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Abstract: The aim of this research is to determine the influence of packaging to pinekuhe fish quality,
Compare of packaged pinekuhe fish and unpackaged pinekuhe fish and also find out the interested of
consumer with packaged pinekuhe fish and unpackaged pinekuhe fish. The conclusion of this research
show that the pinekuhe fish was packaged by plastic in vacuum conditions is better than pinekuhe fish
was packaged by plastic in unvacuum conditions and unpackaged pinekuhe fish. Total Plate Count and
organoleptic analysis show that the packaged pinekuhe fish has a better quality than unpackaged pinekuhe
fish. Spoiled was show in six day storage of pinekuhe fish.
Keywords: pinekuhe, packaging and quality
Pengasapan ikan merupakan salah satu metode pe-
ngawetan dan pengolahan yang telah banyak diman-
faatkan oleh masyarakat termasuk di Sulawesi
Utara. Pengolahan ikan dengan asap sebenarnya
telah lama dikenal karena teknik pengolahan yang
tradisional, sederhana, gampang dan mudah dikerja-
kan oleh siapa saja dan biayanya murah. Proses
Pengasapan ikan adalah kombinasi dari dua proses
pengawetan yaitu pengeringan akibat panas yang
diberikan dan pengawetan oleh senyawa-senyawa
asap yang mengendap dan penetrasi ke dalam
daging ikan. Tujuan Pengasapan ikan, pertama untuk
mendapatkan daya awet yang dihasilkan asap dan
kedua untuk memberikan aroma yang khas tanpa
peduli kemampuan daya awetnya. Keanekaragam-
an produk olahan merupakan upaya untuk menganti-
sipasi selera konsumen yang beragam dan terus
berkembang. Salah satunya pengolahan Ikan Asap
Pinekuhe dari ikan layang (Decapterus russelii)
yang bertujuan memperpanjang daya simpan, me-
ningkatkan nilai ekonomis dan memenuhi pola kon-
sumsi masyarakat yang cenderung menggunakan
produk siap pakai. Ikan Asap Penikuhe adalah ikan
asap yang memiliki bentuk yang unik dan memiliki
ciri khas ikan asap yang sangat tradisional. Ikan
Asap Penikuhe hanya terdapat di daerah Kepulauan
Sangihe dan pada umumnya diolah secara tradisio-
nal. Ikan asap Pinekuhe banyak di gemari bagi para
konsumen yang ada di Sangihe maupun di luar Sangihe.
Umumnya produk pinekuhe ini tidak menggunakan
kemasan, dan dipasarkan dengan hanya dipajang di
wadah penjualan di udara terbuka sehingga sangat
rentan terhadap kontaminasi. Selain itu, pinekuhe
yang dihasilkan memiliki masa simpan yang relative
singkat tergantung kesegaran dan suhu pengasapan
yang digunakan. Di Tahun 2013 ini, pemerintah dae-
rah lagi mengembangkan program peningkatan per-
ekonomian nelayan dengan salah satunya mening-
katkan kualitas produk olahan tradisional termasuk
pinekuhe. Untuk itu, salah satu hal yang dianggap
perlu yaitu penggunaan teknologi kemasan yang
hygienis dan menarik sehingga mempengaruhi
animo masyarakat untuk membeli produk pinekuhe
ini. Berdasarkan hal tersebut, maka perlu diadakan
penelitian tentang pengaruh kemasan terhadap mutu
pinekuhe.
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk
menentukan pengaruh kemasan terhadap mutu
pinekuhe, Membedakan masa simpan pinekuhe
yang dikemas dengan yang tanpa kemasan dan
Mengetahui animo konsumen terhadap pinekuhe
yang dikemas dan tanpa kemasan
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METODE PENELITIAN
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan
metode deskriptif yang mana data disajikan dalam
bentuk gambar maupun tabel untuk menggambarkan
data hasil penelitian ini. Adapun yang menjadi perla-
kuan pada penelitian ini, yaitu: A (Kemasan plastik
dengan vakum), B (Kemasan plastik tanpa vakum)
dan C (Tanpa kemasan) dengan variabel Lama
Penyimpanan yaitu; Ho (0 Hari), H2 (2 Hari), H3
(4 Hari) dan H4 (6 Hari). Parameter yang diamati
ialah Total Plate Count (TPC) (Fardiaz, 1983), pH
(Anonimous, 1981), kadar air (Sudarmadji, 1991)
dan Pengujian Organoleptik (SNI 2725. 1:2009).
Data yang diperoleh kemudian dikumpulkan berda-
sarkan pengelompokkannya kemudian dianilsis dari
data deskriptif yang tersaji dalam bentuk tabel,
gambar dan diagram.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengujian TPC, Kadar Air, pH dan Organo-
leptik hari ke – 0 (Data awal)
Data awal diperlukan untuk membandingkan
nilai pengujian pada hari ke – 0, tanpa perlakuan.
Sampel sesaat setelah selesai pengolahan, maka
diadakan analisis meliputi uji total plate count, kadar
air, nilai pH dan organoleptik. Data selengkapnya
dapat dilihat pada gambar 1.
pinekuhe untuk semua perlakuan sudah mengalami
tanda-tanda kerusakan organoleptik dan sudah
ditumbuhi jamur pada semua perlakuan.
Dari pengujian tersebut, didapatkan bahwa total
plate count bakteri pada pada hari ke-2 penyim-
panan, pada pinekuhe yang dikemas dalam plastik
yang divakum yaitu 1,8 x 10³, pinekuhe yang dikemas
dalam plastik tanpa vakum yaitu 4,1 x 105 dan pada
pinekuhe tanpa kemasan yaitu 8,9 x 105, yang me-
ngalami peningkatan pada semua perlakuan. Data
hasil pengujian pinekuhe dapat dilihat pada tabel 1.
Dari data tersebut, nampak bahwa pemberian ke-
masan pada pinekuhe memberikan pengaruh pada










Gambar 1. Data awal TPC, Kadar Air dan Nilai pH
Pengujian Total Plate Count Bakteri.
Pengujian total plate count bakteri dilakukan
sebagai salah satu parameter kualitas pinekuhe
dengan perlakuan kemasan. Pengujian dilakukan
setiap hari penyimpanan 2 hari, 4 hari dan 6 hari.
Sedangkan hari ke – 8 tidak lagi dilakukan karena
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Pinekuhe seperti halnya produk perikanan lain-
nya merupakan media yang baik untuk pertumbuhan
bakteri. Salah satu penyebab utamanya yaitu konta-
minasi produk pasca pengolahan pada saat penyim-
panan maupun distribusi. Kontaminasi dapat terjadi
karena adanya kontak dengan pekerja, hewan, per-
alatan, wadah maupun dengan udara. Menurut
(Buckle, dkk., 1987), pengemasan mempunyai
fungsi untuk mempertahankan produk agar bersih
dan memberikan perlindungan terhadap kotoran dan
pencemaran lainya; dapat memberi perlindungan
pada bahan pangan terhadap kerusakan fisik, air,
oksigen, dan sinar; berfungsi secara benar dan
efisien dan ekonomis dalam proses pengepakan;
mempunyai peranan untuk dibentuk menurut
rancangan, selanjutnya dapat mempermudah penge-
lolaan digudang, selama pengangkutan untuk distri-
busi; dan juga harus memberi pengenalan, kete-
rangan dan daya tarik penjualan. Selanjutnya dinya-
takan dalam Hari kedua (1994) bahwa pengemasan
dapat dilakukan dalam keadaan hermitis atau tidak
hermitis. Wadah dalam keadaan hermitis, secara
sempurna tidak dapat dilalui oleh gas, udara maupun
air. Juga tidak dapat dilalui oleh bakteri, ragi, kapang
dan debu. Selanjutnya di dalam wadah yang hermitis
dapat dilakukan pengepakan secara vakum untuk
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Kadar Air
Kadar air pada pinekuhe diuji pada setiap hari
penyimpanan pada semua perlakuan. Data tersebut
menunjukkan bahwa kadar air terendah terdapat
pada pinekuhe yang dikemas dalam plastik vakum
pada hari pertama hingga penyimpanan hari terakhir
yakni berturut-turut 38,10%, 39,25% dan 42,0%;
pada pinekuhe yang dikemas mengunakan plastik
tanpa vakum diperoleh kadar air berturut yakni
40,20%, 46,27% dan 49,50% sedangkan pinekuhe
yang tanpa kemasan memiliki kadar air 45,60%, 53,
30% dan 58, 21%. Data lengkap kadar air, dapat
dilihat pada gambar 2. Menurut Buckle, et al.
(1987), kadar air sangat penting dalam menentukan
daya awet suatu bahan pangan, karena kadar air
mempengaruhi sifat fisik, sifat kimia dan kebusukan
mikroba. Moeljanto (1982) menyatakan bahwa
semakin tinggi temperatur yang digunakan dalam
proses pengasapan, makin tinggi energi panas yang
disuplai dan semakin cepat pula laju penguapan air
bahan.
dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsu-
men terhadap produk. Dalam uji ini panelis diminta
tanggapannya secara pribadi mengenai kesukaan
ataupun ketidaksukaan konsumen terhadap karak-
teristik produk yang disajikan dalam bentuk sampel
dengan menggunakan skala hedonik. Dalam analisis-
nya skala hedonik ditrasformasikan menjadi skala
numerik dengan angka menurut tingkat kesukaan
(Rahayu, 1988). Pada penelitian ini, pengujian
organoleptik didasarkan pada Standar Nasional
Indonesia (SNI) untuk produk ikan asap yang
meliputi: penampakkan, bau, cita rasa, tekstur dan
keberadaan jamur dan lendir. Pengujian ini menggu-
nakan 15 orang panelis yang mana setiap panelis
menilai sampel yang disajikan dengan mengisi
formulir berdasarkan kriteria dan spesifikasi yang
telah tersedia dalam formulir tersebut. Penilaian
organoleptik untuk melihat tingkat kesukan yang
dilakukan oleh 15 panelis yang meliputi kenampakan,
bau, cita rasa dan tekstur dan keberadaan jamur
dan lendir yang dilakukan setelah penyimpanan hari
ke-2, hari ke-4 dan hari ke-6.
Kenampakan
Pada penilaian kenampakan, data nilai rata-rata
tertinggi pada penyimpanan hari ke-2, hari ke-4 dan
hari ke-6 berturut-turut yaitu 8,86; 8,60 dan 4,06
yang diperoleh dari pinekuhe yang dikemas dalam
plastik vakum (A), pinekuhe yang dikemas dalam
plastik tanpa vakum (B) pada penyimpanan hari ke-
2, hari ke- 4 dan hari ke- 6 berturut-turut 8,86; 8,20;
3,93 sedangkan nilai terendah pada penyimpanan
hari ke-2, hari ke-4 dan hari ke-6 yaitu 7,13; 5,20;
3,80 diperoleh dari pinekuhe yang tidak dikemas
(gambar 4 ). Data keseluruhan menunjukkan bahwa
kenampakan pinekuhe lebih disukai oleh panelis
dibandingkan dengan pinekuhe tanpa kemasan tra-
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Gambar 2. Data Pengujian Kadar air
Nilai pH
Pada pengujian pH, didapatkan bahwa nilai pH
terendah pada setiap hari penyimpanan berturut -
turut yaitu 4,60, 4,65 dan 4,68 yang diperoleh dari
pinekuhe yang dikemas dalam plastik vakum (A);
pH pada pinekuhe yang dikemas dalam plastik tanpa
vakum berturut berturut 4,60, 4,66 dan 4,70 sedang-
kan pH pada pinekuhe tanpa dikemas yaitu 4,64, 4,71
dan 4,98. Data nilai pH dapat dilihat pada gambar 3.
Menurut Berhimpon (1974) bahwa banyaknya
unsur asap yang terserap dan melekat pada produk,
akan meningkatkan senyawa-senyawa asap yang
terserap sehingga pH daging ikan menjadi turun.
Pengujian Organoleptik Pengujian organoleptik
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1974). Menurut Berhimpon (1995), warna kuning
emas kecoklatan pada ikan asap merupakan warna
yang dikehendaki konsumen.
Rasa
Pada penilaian rasa diperoleh data data nilai
rata-rata tertinggi pada penyimpanan hari ke-2, hari
ke-4 dan hari ke-6 berturut-turut yaitu 8,73; 8,33;
6,33 yang diperoleh dari pinekuhe yang dikemas
dalam plastik vakum (A), pinekuhe yang dikemas
dalam plastik tanpa vakum (B) pada penyimpanan
hari ke-2, hari ke-4 dan hari ke-6 berturut-turut 8,33;
6,33; 5,93 sedangkan nilai terendah pinekuhe pada
penyimpanan hari ke-2, hari ke-4 dan hari ke-6 yaitu
8,20; 5,20; 3,80 diperoleh dari pinekuhe yang tidak
dikemas (gambar 6). Dari data tersebut terlihat pula
pda pinekuhe yang dikemas dalam plastik tanpa
vakum memiliki nilai rasa rata-rata yaitu 7,904. Rasa
lezat, enak dan rasa asap yang terasa lembut tanpa
rasa getir dan pahit merupakan kriteria rasa mutu
ikan asap yang baik (Wibowo, 2000).







Hari ke -2 Hari ke -4 Hari ke -6
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Bau
Pada penilaian bau telah diperoleh data nilai
rata-rata data nilai rata-rata tertinggi pada penyim-
panan hari ke-2, hari ke-4 dan hari ke-6 berturut-
turut yaitu 8,73; 6,60 dan 3,80 yang diperoleh dari
pinekuhe yang dikemas dalam plastik vakum (A),
pinekuhe yang dikemas dalam plastik tanpa vakum
(B) pada penyimpanan hari ke-2, hari ke- 4 dan
hari ke-6 berturut-turut 8,86; 6,20; 3,33 sedangkan
nilai terendah pinekuhe pada penyimpanan hari ke-
2, hari ke-4 dan hari ke-6 yaitu 8,33; 5,66; 3,26
diperoleh dari pinekuhe yang tidak dikemas (gambar
5). Menurut Wibowo (2000), fenol adalah senyawa
utama pembentuk aroma asap yang khas khususnya
guaiakol-4 metilguaikol dan 2,6 dimetoksifenol dan
siringol yang memberi bau asap.
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Gambar 6. Nilai Pengujian Rasa
Tekstur
Pada data penilaian tersebut, nilai tekstur data
nilai rata-rata tertinggi pada penyimpanan hari ke-
2, hari ke-4 dan hari ke-6 berturut-turut yaitu 8,60;
8,20 dan 5,53 yang diperoleh dari pinekuhe yang
dikemas dalam plastik vakum (A), pinekuhe yang
dikemas dalam plastik tanpa vakum (B) pada
penyimpanan hari ke-2, hari ke-4 dan hari ke-6
berturut-turut 8,60; 7,80; 4,33 sedangkan nilai teren-
dah pada penyimpanan hari ke-2, hari ke-4 dan hari
ke-6 yaitu 7,13; 5,93; 3,80 diperoleh dari pinekuhe
yang tidak dikemas (gambar 7). Menurut Wibowo
(2000), tekstur ikan asap yang baik yaitu tektur yang
kompak, cukup elastis, tidak lembek dan tidak lent.
Selanjutnya dinyatakan bahwa pembentukkan teks-
tur ikan asap dipengaruhi oleh peranan formaldehid
yang terkandung dalam asap.
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KESIMPULAN
Berdasarkan tahapan penelitian yang telah
dilaksanakan, maka didapatkan kesimpulan yaitu,
Pinekuhe layang (Decapterus ruselli) yang dihasil-
kan disukai oleh panelis untuk parameter kenam-
pakan, bau, rasa dan tekstur namun mengalami
penurunan nilai dan tidak disukai pada hari ke-6.
Pinekuhe yang dikemas dalam plastik vakum memi-
liki kualitas yang lebih baik dibanding dengan pine-
kuhe yang dikemas dalam plastik tanpa vakum dan
pinekuhe tanpa kemasan, sedangkan pinekuhe yang
diberi kemasan plastik lebih baik mutunya disbanding
pinekuhe tanpa kemasan berdasarkan nilai total plate
count bakteri dan organoleptik. Pinekuhe yang diha-
silkan pada penyimpanan hari ke-6 sudah nampak
mengalami kerusakan.
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Gambar 7. Nilai Pengujian Tekstur
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